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Se consideră că cerinţa privind unitatea invenţiei conform art. 35: 
  este îndeplinită 
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Rubrica VI Documente citate 
 
Documente citate şi explicaţii: 

 
     În calitate de cea mai apropiată soluţie a fost selectată soluţia D1: Силич А. А., Зозулевич Б. В., 
Поповский В. Г. Сушка плодов и винограда в туннельных сушилках. Москва. Легкая и 
пищевая промышленность, 1982, с. 80.  
     Din D1 este cunoscută uscarea fructelor şi strugurilor în uscătorii de tip tunel, care prevede:  

uscarea fructelor de un anumit soi pomologic la un regim stabilit de uscare în funcţie de modificarea 

dimensiunilor fructelor se determină durata uscării fructelor, 
cpcp IGF

GG
1

21  , in care: 

      durata uscării, h; 

    G1 şi G2  respectiv, masa iniţială şi finală a fructelor in tunelul de uscare, kg; 

    Fcp  suprafaţa medie a 1 kg de fructe, m2; 

    Icp  intensitatea medie a evaporării umidităţii pe durata întregului proces, kg/(m2·h). 

 

    Invenţia se deosebeşte de soluţia D1 prin aceea că prevede:  

- cufundarea fructelor deshidratate de vişin şi cireş cu sau fără sâmburi în apă cu temperatura 

de 20  80oC; 

- durata cufundării se calculează conform formulei: 
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          S1  masa substanţelor uscate în fructele deshidratate, kg; 



  

  

          I  viteza de acumulare a umidităţii, ce reprezintă media aritmetică în diapazonul modificării 
masei umidităţii absorbite de fructe într-o unitate de timp printr-o unitate de suprafaţă şi raportată la 
o unitate de masă de substanţe uscate ale fructelor înainte şi după rehidratare, kg/kg s.u./hm2, 
determinată cu ajutorul dependenţei funcţionale empirice 
         I = f(Ui-U1)t=const  pentru temperaturile 20, 40, 60, 80oC, in care: 
         κt  coeficientul de corecţie a vitezei de acumulare a umidităţii, ce reprezintă raportul vitezei de 
acumulare a umidităţii la temperatura apei către viteza de acumulare a umidităţii determinată 
empiric pentru valoarea de temperatură cea mai apropiată de temperatura apei; 

 
- κp  coeficientul de corecţie în funcţie de pierderile de substanţe uscate solubile, care se 

calculează conform formulei 21
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unde: 
U2  masa umidităţii, raportată la o unitate de masă de substanţe uscate ale fructelor 

rehidratate, g/g s.u., 
P  pierderile de substanţe uscate solubile, % în raport cu masa substanţelor uscate în fructele 

deshidratate (S1), determinată cu ajutorul dependenţei funcţionale empirice 
P = f(Ut-U1)t=const  pentru temperaturile 20, 40, 60, 80oC; 

κt
’
  coeficientul de corecţie a pierderilor de substanţe uscate, care reprezintă raportul 

pierderilor de substanţe uscate la temperatura apei determinate prin interpolare, către pierderile de 
substanţe uscate determinate empiric pentru valoarea de temperatură cea mai apropiată de 
temperatura apei. 

 
          Prin urmare, invenţia este nouă. 

 
         Combinaţia elementelor esenţiale nu este cunoscută din stadiul tehnicii şi asigură obţinerea 
rezultatului tehnic: asigurarea posibilităţii de dirijare a procesului de rehidratare în diferite condiţii 
de realizare a acestuia.     
      
        Prin urmare invenţia implică o activitate inventivă. 
        Totodată invenţia este susceptibilă de aplicare industrială.     
 
 
 


